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Título: Especialidades de frutas 1. 
Resumen 
2. Relacionada a través del tiempo con el paraíso, además de exquisita, la fruta también es muy saludable. Dada la amplia oferta en 
el mercado, la elección no siempre es fácil. Elegir fruta de temporada supone degustar sabor y principios activos. La fruta fresca 
supone una tentación para los sentidos. Sus llamativos colores atraen la mirada, su aroma conquista el olfato, su roce es una 
caricia de la textura y la degustación atrae a los sabores más variados y estimulantes. El sabor alcanza su punto culminante con la 
maduración. Comprar y elaborar productos de temporada frescos procura diversión y placer. 
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Relacionada a través del tiempo con el paraíso, además de exquisita, la fruta también es muy saludable. Dada la amplia 
oferta en el mercado, la elección no siempre es fácil. Elegir fruta de temporada supone degustar sabor y principios activos. 
La fruta fresca supone una tentación para los sentidos. Sus llamativos colores atraen la mirada, su aroma conquista el 
olfato, su roce es una caricia de la textura y la degustación atrae a los sabores más variados y estimulantes. El sabor 
alcanza su punto culminante con la maduración. 
Comprar y elaborar productos de temporada frescos procura diversión y placer. Son frutos perecederos con carácter 
estacional que requieren conservación. Las elaboraciones más adecuadas consiguen transformarlas y conservarlas en el 
tiempo. 
Debemos tener en cuenta los siguientes factores críticos: la variedad, la estacionalidad, el estado de madurez, su  
limpieza, su composición, sus características organolépticas y nutricionales, la técnica de cocción adecuada y menos 
agresiva para el producto, la higiene y la esterilización en caso de envasado. 
IDENTIFICACIÓN, CARACTERÍSTICAS Y APLICACIONES GASTRONÓMICAS 
 
 
 
 
Bergamota. 
Cítrico de forma similar a la pera. Sabor agrio y piel aromática. 
En bebidas refrescantes, tés, como aliño en ensaladas y dando un 
toque también a platos de carne. 
Brevas. 
Sabor dulce. De color verde y morado al madurar. 
 Como fruta de mesa y para elaborar confituras y en la elaboración de 
tartas. 
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Carambola. 
Pulpa jugosa y sabor ácido y fresco. Su corte es forma de estrella. 
Fresco, como fruta o ensaladas, batidos, zumos y refrescos de sabor 
tropical, salsas, mermeladas y jaleas. 
 
Chirimoya. 
Pulpa refrescante, muy aromática y de sabor dulce, ligeramente ácido, 
recuerda a la mezcla de piña tropical y plátano o a la pera. 
Como fruta fresca, mermeladas, batidos o helados. 
 
Ciruela amarilla. 
Sabor ácido y abundante jugo. 
Como fruta de mesa, para elaboración de mermeladas, confituras y 
tartas. 
Coco. 
Pulpa, que es blanca, aromática y de sabor intenso y agradable. 
Su pulpa cruda ya sea entera o rallada, cocida o también asada. Para 
elaborar leche y aceite de coco. 
Fisali/ Alquejenje/ Uva espina. 
Parece un tomate jardín, de color naranja y sabor ácido-dulce. Envuelto 
por  hojas de color dorado. Uso decorativo. 
Natural, en repostería, jaleas, jugos, helados, dulces, mermeladas. 
 
Frambuesa. 
Granos rugosos en piña. Pulpa, carnosa, jugosa y de sabor agridulce, es 
muy aromática y perfumada. Variedad roja y amarilla. 
Muy utilizada en gastronomía. Combina con helado y yogur. 
Fresa piña/ Pineberry. 
De color blanco salpicadas con puntitos rojos, con sabor a piña y muy 
aromáticas. De pequeño tamaño. 
En postres, helados, batidos, en platos de carne de cerdo,  con curry, 
jengibre, salsas de soja y quesos frescos. 
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Fresón. 
Fruto rojo más o menos cónico y de mayor tamaño que las fresas. Son 
carnosos, jugosos y de sabor entre dulce y ácido. 
Con nata, zumo de naranja o cobertura de chocolate. Hojaldre.  
 
Fruta de la pasión. 
Pulpa gelatinosa y ácida con muchas pepitas. Su sabor recuerda al de la 
piña y al de la guayaba. 
 Bebidas, helados, postres, tartas, mousse o flanes aromatizados. 
 
Granada. 
Esférica, corteza correosa y múltiples granos encarnados, jugosos, 
dulces y muy refrescantes. De color rojo vivo. 
Desgranada, para postres, macedonia o con zumo de naranja. 
Granadilla. 
Pulpa gelatinosa y aroma tropical. Sabor meloso, dulce,  entre 
melocotón y frambuesa. 
En zumos, sorbetes, macedonias de frutas, helados y postres. 
 
Grosella blanca. 
De color blanco y sabor más dulce que el de la grosella roja. 
En postres como pasteles, batidos, crumbles, mermeladas, bebidas y 
licores. Maceradas en jarabe. 
Guanábana. 
Su carne es jugosa, ácida dulce, blanquecina y aromática. Parecida a la 
chirimoya. 
Para realizar sorbetes, sopas frías y en elaboraciones frías. 
 
Guayaba. 
Su sabor es mezcla de pera, higo y fresa en las variedades dulces y a 
plátano, limón y manzana en las especies ácidas. 
En postres, para perfumar platos o salsas. 
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Higo chumbo. 
Fruto de cáscara gruesa, espinosa, y con una pulpa abundante en 
pepitas o semillas. 
En mermelada, con tostadas, queso fresco o solomillo. 
 
Higo negro. 
Exquisito y perfumado sabor dulce. 
Frescos o secos, conservados en alcohol, azúcar y canela, para platos de 
caza o de aves. 
Kaki. Palosanto. 
De pulpa blanda y color anaranjado, para su consumo es cuando es rojo 
como el tomate. Sabor muy dulce,  deja resecor en la boca. 
En postres, con otras frutas como naranjas, manzanas o membrillo. 
Kiwano. Melón africano. 
Pulpa verde y gelatinosa con pequeñas semillas alargada. 
En sorbetes combinándola con otras frutas, como la piña y la banana, y 
servirlos dentro de la cáscara de medio kiwano. 
 
 
Kiwi amarillo. 
Su pulpa de color amarillo es más dulce que la del kiwi verde. 
En ensaladas de fruta, en tartas y en otras preparaciones dulces. 
Kumquat. Mandarina china. Naranja enana. 
Su piel es dulce acidulado y la pulpa ácida y ligeramente amarga. 
Confitadas, en mermelada o confitura. Van muy bien con los postres y 
tartas de chocolate. 
 
Litchies. 
Su pulpa es blanca y ligeramente ácida, con suave olor a rosas y muy 
refrescante. 
Macedonias con frutas o postres  con helado y frutos secos. 
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Lima kaffir. 
Fruta cítrica pequeña y de color verde muy parecida a una lima. 
Ingrediente básico de la cocina indonesia y tailandesa. Este fruto no 
tiene casi zumo, sólo se utiliza la piel para aromatizar. 
 
Lima perlada. 
Pulpa formada por pequeñas bolitas de color translúcido similar al 
caviar, muy crujientes, aromáticas y con un sabor cítrico. 
Platos de marisco, cocina asiática, ensaladas, salsas, mermeladas, 
chutneys, postres y toda clase de aderezos. 
 
 
